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Анотація. Статтю присвячено розробці технології низькокалорійного майонезу, збагаченого комплексом синбіотиків – 
інуліну й активізованих пробіотичних культур біфідобактерій, періодичним способом. На основі аналізу літературних дже-
рел представлено результати дослідження споживчих мотивацій і переваг при розробці нової продукції олійно-жирової га-
лузі з перспективою використання пробіотиків і природних харчових добавок з рослинної сировини у виробництві низько-
калорійного майонезу оздоровчого призначення. Окреслено шляхи перетворення традиційного емульсійного жирового 
продукту у оздоровчий, або спеціальний. Проаналізовано способи виробництва майонезу й обґрунтовано доцільність вико-
ристання «гарячого» способу в технології цільового продукту. 
Обґрунтовано доцільність введення до традиційної рецептури низькожирного майонезу концентрату топінамбуру «Но-
тео», як джерела інуліну, пектину й клітковини. Для підвищення біологічної цінності та покращення органолептичних вла-
стивостей цільового продукту, запропоновано замінити сухе знежирене молоко концентратом сироваткових білків, отрима-
них ультрафільтрацією. З метою надання низькокалорійному майонезу пробіотичних властивостей, рекомендовано збага-
чувати його активізованими у сирній сироватці пробіотичними культурами біфідобактерій. 
Наведено технологію виробництва низькокалорійного майонезу, збагаченого комплексом синбіотиків періодичним спо-
собом з детальним описанням технологічних операцій. Визначено органолептичні, фізико-хімічні та мікробіологічні пока-
зники якості низькокалорійного майонезу, збагаченого комплексом синбіотиків.  
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Аннотация. Статья посвящена разработке технологии низкокалорийного майонеза, обогащённого комплексом синбио-
тиков – инулином и активизированными пробиотическими культурами бифидобактерий, периодическим способом. На ос-
новании анализа литературных источников представлены результаты исследования потребительских мотиваций и предпоч-
тений при разработке новой продукции масложировой отрасли с перспективой использования пробиотиков и природных 
пищевых добавок из растительного сырья в производстве низкокалорийного майонеза оздоровительного назначения. 
Определены пути преобразования традиционного эмульсионного жирового продукта в оздоровительный или специальный. 
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За останні кілька років різко змінилось відношен-
ня населення до повсякденного харчування та його 
значення. Споживачі все більше цікавляться впливом 
різних харчових продуктів і їх компонентів на стан 
здоров’я, що стало причиною виникнення нових 
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ліпшення стану здоров’я людей шляхом створення 
нових харчових продуктів, які позитивно впливають 
на функції людського організму. 
Майонезна продукція користується високою по-
пулярністю у населення України і займає важливе мі-
сце в структурі харчування. Промислове виробницт-
во цих харчових продуктів отримує все більше по-
ширення, що потребує від виробників розширювати 
асортимент даної продукції, в тому числі й за раху-
нок використання нетрадиційної сировини: рисової 
муки, бурих водоростей, костарії ребристої, стевії 
тощо. Введення в традиційну рецептуру майонезної 
продукції різних натуральних рослинних інгредієнтів 
дозволяє рекомендувати його до використання різни-
ми групами населення [14]. 
Тому сьогодні актуальною є розробка технологій і 
рецептур низькокалорійних майонезів, збагачених 
комплексами синбіотиків. 
 
Постановка проблеми  
 
До продуктів оздоровчого призначення відносять 
продукти, які здійснюють позитивний вплив на здо-
ров’я людини при їх регулярному споживанні в ефек-
тивних дозах. Крім поживних компонентів вони міс-
тять корисні інгредієнти, які здійснюють біологічно 
значущий позитивний вплив на організм людини, що 
допомагає адаптуватись до впливу навколишнього 
середовища, запобігти виникненню захворювань та 
попередити передчасне старіння [18]. 
Необхідність розроблення оздоровчих продуктів 
харчування в Україні диктується погіршенням стану 
здоров’я населення, обумовленим складним екологі-
чним станом (забрудненістю повітряного і водного 
середовища, нестачею чистої питної води, скорочен-
ням площ лісів та радіаційним забрудненням), нера-
ціональним харчуванням, малорухомим способом 
життя, тощо. Сьогодні у всьому світі все більшою 
популярністю користуються продукти, які володіють 
імуномоделюючою, антиоксидантною дією та сорб-
ційними властивостями.  
Продукти харчування оздоровчого спрямування 
покращують стан здоров’я за рахунок регулювання 
маси тіла, підвищення імунітету, запобігання виник-
ненню та прогресуванню дисбактеріозів, серцево-
судинних та ендокринних захворювань, остеопорозу, 
а також впливають на розумову та фізичну діяльність 
і психологічний стан людини. Такі продукти страте-
гічно можуть бути поставлені між звичайними про-
дуктами харчування та фармацевтичними засобами, 
що відображає їх роль замінника у порівнянні з ліка-
ми [6,10,15]. 
В Україні та світі триває пошук нових харчових 
інгредієнтів для виробництва оздоровчих продуктів з 
їх використанням. Все більш широке використання 
для збагачення харчових продуктів знаходять приро-
дні добавки з рослинної сировини, які містять значну 
кількість вітамінів, антиоксидантів, харчових воло-
кон, мінеральних речовини тощо. На світовому ринку 
значно виріс асортимент харчових добавок – радіоп-
ротекторів, антиоксидантів, натуральних вітамінних 
добавок, харчових волокон, концентратів та ізолятів 
білків і ін. В індустріально розвинутих країнах сфор-
мувався ринок продуктів та харчових добавок з іму-
ностимулюючою та антиоксидантною дією. До них 
відносяться, наприклад, вітамінізовані соки, соки з 
каротинвмісної сировини, а також з розчинними хар-
човими волокнами, вітамінізовані кисломолочні про-
дукти (в тому числі, пробіотичні), продукти з дода-
ванням зародків злакових культур, каротиноїдні до-
бавки, добавки із зародків злаків тощо [3,10,15]. 
Спеціалістами визнано, що найбільш перспектив-
ними харчовими продуктами для збагачення є рос-
линна сировина (овочеві культури, ягоди), лікарська 
та пряно-ароматична сировина та їх концентрати, а 
також кисломолочні продукти, морепродукти [10]. 
Однак, в останні роки вчені з розробки продуктів 
оздоровчого призначення все частіше звертають ува-
гу на продукцію олійно-жирової галузі. 
Майонез – найбільш поширений товар, який ви-
робляється на основі жирів. Жири – основне джерело 
теплової енергії, необхідної для життєдіяльності ор-
ганізму. Недостатнє споживання жирів несприятливо 
впливає на обмін речовин, може призвести до пору-
шень центральної нервової системи, до зміни функ-
ціонування деяких внутрішніх органів. Також над-
лишок жиру в раціоні людини шкідливий, тому що 
викликає порушення процесів травлення [14]. 
В результаті дослідження споживацьких мотива-
цій і переваг при виборі нових видів майонезів було 
виявлено, що асортимент ринку майонезів не задово-
льняє потреби споживачів. На ринку не вистачає ни-
зькокалорійних майонезів з корисними натуральними 
добавками оздоровчого спрямування. Отже, можна 
вважати доцільною розробку нового виду низькока-
лорійного майонезу. 
Аналіз стану виробництва і перспективи потреби 
в майонезній продукції показали необхідність підви-
щення якості і розширення асортименту шляхом ви-
користання харчових добавок, які забезпечать необ-
хідну харчову цінність даної продукції [12].  
У Національному технічному університеті  «Хар-
ківський політехнічний інститут» розроблені дієтичні 
майонези, які місять діацилгліцерини [7]. Цей підхід 
дозволяє зберегти органолептичні характеристики 
низькожирного майонезу, який не відрізняється за 
смаком від традиційного. У порівнянні з основним 
компонентом традиційних олій – триацилгліцеринів – 
у складі діацилгліцеринів два залишки жирних кис-
лот, завдяки чому вони засвоюються в якості джерела 
енергії і не залишаються в організмі у вигляді жиро-
вих відкладень. Жирові емульсії, збагачені діацилглі-
церинами, легко перетравлюються, приймають акти-
вну участь в метаболізмі і не впливають на абсорб-
цію жиророзчинних вітамінів А, D, E або K. 
У Національному університеті харчових техноло-
гій розроблено рецептуру низькокалорійного майоне-
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го борошна в якості емульгатора. Досліджено емуль-
сійні властивості моно-діацилгліцеролів жирних кис-
лот та ріпакового борошна, як основних емульгую-
чих компонентів рецептури, замість використання 
традиційних яйцепродуктів, в низькожирних майоне-
зних емульсіях прямого типу (30 % жирової фа-
зи) [16]. 
У Львівському національному університеті вете-
ринарної медицини та біотехнологій імені 
С.З. Ґжицького розроблено технологію майонезу з 
харчовими волокнами та біологічно активними речо-
винами. В якості харчових волокон використовували 
інулін, геміцелюлозу, целюлозу і пектин [2]. 
Але в Україні сьогодні такі технології не знайшли 
промислового використання.  
На підставі цього можна зробити висновок, що 
розробка технології низькокалорійного майонезу, 





При виробництві харчових емульсій типу майонез 
на виробництвах  використовуються два способи 
приготування: холодний і гарячий (іноді його нази-
вають напівгарячим, що з точки зору технології є 
більш правильним).  
При холодному способі всі компоненти змішують 
при кімнатній температурі. В основному такий метод 
використовується для виробництва висококалорійних 
майонезів (з вмістом жиру 70 – 80 %). При виробниц-
тві холодним способом середньо- і низькокалорійних 
майонезів необхідно суворо підтримувати досить ни-
зьку кислотність продукту, дотримуватися дозування 
цукру і солі для отримання оптимального вмісту су-
хих речовин і додатково додавати консерванти для 
збільшення термінів зберігання продукції, що вироб-
ляється.  
До недоліків даного способу відносять високу ки-
слотність продукту, присутність у продукті консерва-
нтів і необхідність використання тільки водорозчин-
них гідроколоїдів і модифікованих крохмалів.  
При напівгарячому способі виробництва основні 
інгредієнти додають у воду, нагріту до 95 °С; при 
цьому відбувається їх пастеризація. Потім пастеризо-
вану масу охолоджують до температури не вище 
65 °С, і тільки після цього в неї додають емульгатор і 
олію. Цей спосіб виробництва дозволяє виключити 
недоліки, властиві холодному способу. Однак, у разі 
використання нативних (а іноді і модифікованих) 
крохмалів, загущення суміші відбувається занадто 
рано, і при проходженні через гомогенізатор гель 
руйнується, продукт виходить рідким і нестійким у 
зберіганні [8]. 
Серед сучасних тенденцій щодо створення оздо-
ровчих майонезів можна відмітити [13]: 
– зниження вмісту жирової фази та зменшення 
енергетичної цінності продукту; 
– заміну в рецептурах майонезів і соусів холе-
стериновмісної сировини нетрадиційними компонен-
тами; 
– підвищення біологічної та харчової цінності 
введенням білкових речовин, вітамінів, фосфоліпідів 
та інших біологічно цінних речовин; 
– запобігання біологічному та окиснювально-
му псуванню за рахунок природних антиоксидантів і 
консервантів, а також проведення пастеризації та ва-
куумування. 
Зазначені напрямки реалізують на основі пошуку 
ефективних композицій емульгаторів і стабілізаторів, 
які дають змогу виготовляти високоякісну продукцію 
заданої консистенції із загальним зниженням масової 
частки жирової фази. 
Введення до рецептури майонезу харчових доба-
вок не тільки поліпшує харчову та біологічну цін-
ність, але й стабілізує емульсію, допомагає уникати 
традиційних структуроутворювачів, які в ряді випад-
ків мають небажану побічну дію. Для утворення 
стійкої емульсії висококалорійних майонезів в окре-
мих випадках достатньо лише емульгатора. У випад-
ку зменшення вмісту жиру до складу рецептур вво-
дять стабілізатори, які забезпечують її стійкість та 
запобігають розшаруванню. Вони сприяють підви-
щенню в’язкості дисперсійного середовища, запобі-
гають злиттю дрібних крапель олії, а отже, за своєю 
природою є гідрофільними. 
Важливим напрямком при розробці продуктів 
оздоровчого призначення є зниження їх калорійності. 
Оскільки калорійність раціону людини в наш час на 
30 – 35 % забезпечується жирами, то зниження жир-
ності є однією із вимог для створення дієтичних та 
оздоровчих емульсійних продуктів [4]. У оздоровчих 
майонезах співвідношення поліненасичених жирних 
кислот ω-6 і ω-3 повинно складати (5-10):1 [5]. 
Вперше для майонезу встановлена ідентифікацій-
на ознака – обов’язкова присутність в його складі яє-
чних продуктів. Вся інша майонезна продукція, яка 
не містить яйцепродуктів, позиціонується як майоне-
зні соуси [9]. 
У загальному вигляді перетворення традиційного 
емульсійного жирового продукту у оздоровчий або 
спеціальний можна схематично представити як пое-
тапне змінення його складових [9]: 
1 етап – зміна складу жирової фази шляхом під-
бору збалансованої за кількістю і співвідношенням 
ПНЖК жирової основи, зменшенням кількості холе-
стерину. В склад жирової фази майонезу можуть бути 
включені купажовані рослинні олії; 
2 етап – зміни вмісту і співвідношення в продукті 
жирової і водної фаз. Практичне завдання на цьому 
етапі полягає у зменшенні вмісту жирової фази за ра-
хунок збільшення частки водної фази. Таким чином, 
продукти на основі прямих емульсій можуть перейти 
із категорії майонезів в категорію соусів і заправок. 
Новим прийомом зниження масової частки жирової 
фази є керування – введення в емульсію не тільки во-
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льсійних продуктів, які характеризуються меншою 
масою порції продукту при збереженні об’єму;  
3 етап – введення в харчову основу оздоровчих ін-
гредієнтів за допомогою стандартних або оригіналь-
них технологічних процедур. Так, для збагачення ро-
слинних олій і жирових продуктів жиророзчинними 
вітамінами, поліненасиченими жирними кислотами 
сімейств ω-3 і ω-6, фосфоліпідами, як правило, вико-
ристовують їх олійні розчини, які вводять в жирову 
фазу при поступовому механічному перемішуванні. 
У випадку емульсійних продуктів збагачуючі інгреді-
єнти вносять перед стадією отримання емульсії. 
Спектр збагачуючих інгредієнтів при цьому суттєво 
розширюється, оскільки з жиророзчинними речови-
нами в емульсію разом із водною фазою можна вно-
сити водорозчинні інгредієнти – харчові волокна, во-
дорозчинні вітаміни, мінеральні речовини, пре- і 
пробіотики. Такий підхід до збагачення емульсійних 
продуктів дуже перспективний з точки зору підви-
щення корисних властивостей продукту, але він 
пов’язаний зі змінами технології і може вплинути на 
якість і терміни зберігання продукту. Тому розробка 
кожного нового продукту потребує детального ви-
вчення можливої поведінки додатково введених інг-
редієнтів у ході технологічного процесу, а також у 
продукті при зберіганні. Режими внесення, змішу-
вання, умови рівномірного розподілу оздоровчих інг-
редієнтів в жировій фазі підбирають в залежності від 
в’язкості, густини, текучості, гомогенності та інших 
фізико-хімічних характеристик сировини, інгредієн-
тів та готового продукту; 
4 етап – корегування органолептичних характери-
стик. При створенні емульсійних жирових продуктів 
з метою корегування смаку та запаху використовують 
смакоароматичні речовини, молочні інгредієнти в на-
туральному або сухому вигляді (молоко, вершки, ма-
слянку, молочний жир); при виготовленні низькожи-
рних майонезів з метою відновленого насиченого ве-
ршкового смаку використовують гідро колоїди – імі-
татори жиру. Для часткової заміни жирів широко ви-
користовуються модифіковані крохмалі, які при роз-
чиненні у воді утворюють м’які, схожі на жир, стабі-
льні гелі, які володіють здатністю до намащування. 
Зазвичай такий ефект досягається при необхідній 
концентрації крохмалю у воді. В останній час функції 
імітаторів жиру виконують інулін, гуміарабік, камеді, 
целюлоза, геміцелюлози, модифіковані крохмалі, які 
більш точно передають конкретні властивості жирів 
або олій. Розчинні харчові волокна з низькою 
в’язкістю – інулін і гуміарабік у цьому випадку до-
дають в тих концентраціях, які забезпечують прояв їх 
корисних властивостей розчинних харчових волокон; 
5 етап – введення добавок, які подовжують термін 
зберігання жирового продукту, попереджують прогі-
ркнення і мікробіологічне псування. Антиоксиданти 
є обов’язковими рецептурними компонентами емуль-
сійних продуктів, особливо тих, до складу яких вхо-
дять купажовані олії, багаті на ПНЖК, які легко оки-
снюються з утворенням пероксидів. Це може привес-
ти до прогоркання жиру і окиснювального псування 
харчового продукту. Використання синтетичних ан-
тиоксидантів у складі корисних для здоров’я продук-
тів небажане, тому найпоширенішим антиоксидан-
том є токоферол або його комбінації з фосфоліпіда-
ми. В останній час активно вивчаються антиокисню-
вальні властивості рослинних екстрактів, наприклад 
розмарину і зеленого чаю. При розробці продуктів 
емульсійної природи оздоровчого призначення необ-
хідно в якості харчових добавок використовувати ін-
гредієнти, які відносять до категорії фізіологічно фу-
нкціональних. 
Мета роботи – науково-практичне обґрунтування 
технології низькокалорійного майонезу із збалансо-
ваним жирнокислотним складом, збагаченого ком-
плексом синбіотиків, періодичним способом.  
 
Технологія виробництва низькокалорійного  
майонезу, збагаченого комплексом синбіотиків, 
періодичним способом 
 
Технологічний процес виробництва майонезу пе-
редбачає створення оптимальних умов, які дозволя-
ють одержати однорідну й стійку систему із практич-
но нерозчинних один в одному компонентів (олії та 
води). Ураховують такі фактори, як концентрація су-
хих компонентів, швидкість подачі олії та інтенсив-
ність механічного впливу. 
Для виробництва низькокалорійного майонезу, 
збагаченого комплексом синбіотиків, застосовують 
наступну сировину: купаж рафінованих дезодорова-
них соняшникової та соєвої олій, яєчний порошок, 
концентрат сироваткових білків, отриманий ультра-
фільтрацією (КСБ-УФ), концентрат топінамбуру 
«Нотео», стабілізатор QNA, соду харчову, фруктозу, 
сіль харчову, молочну кислоту, сирну сироватку, за-
кваску безпосереднього внесення FD DVS Bb-12 (або 
Liobac BIFI або Liobac 3BIFIDI) та питну воду очи-
щену.  
Векторна схема процесу виробництва низькока-
лорійного майонезу, збагаченого комплексом синбіо-
тиків, періодичним способом наведена на рис. 1. 
Сухі компоненти надходять у мішках в цеховий 
склад, де їх зберігають. Рослинна олія надходить із 
цеху рафінації. Питна вода проходить станцію обез-
залізування, де, крім очищення, піддається стерилі-
зації бактерицидними ультрафіолетовими лампами. 
Процес виробництва майонезу розпочинається із 
оцінки якості та приймання сировини. Молочна кис-
лота надходить на виробництво автотранспортом і 
перекачується в прийомний бак, звідки вона насосом 
подається в ємність для готування 9 %-го розчину. 
Підготовка компонентів. Сипучі компоненти 
(КСБ-УФ, фруктозу, яєчний порошок, сіль, концент-
рат топінамбуру "Нотео") просіюють на віброситах, 
які мають магніти для вловлювання феродомішок. 
Відсутність грудочок у сухих компонентах збільшує 
їх вологоємність та дисперсність у процесі набрякан-
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здатність. Приготування молочної кислоти відбува-
ється змішуванням 82 %-вої кислоти з очищеною во-
дою. Концентрація молочної кислоти в розчині по-
винна бути не більше 9 %. 
 
Активізація біфідобактерій у сирній сироватці. 
Для збагачення майонезу пробіотиками в нього вно-
сять 10 % сирної сироватки з активізованими адапто-
ваними біфідобактеріями. Для цього проводять куль-
тивування біфідобактерій у пастеризованій сироватці. 
Як біфідогенний фактор у сироватку вносять фрукто-
зу в кількості 0,1 % від її об’єму, перемішують, філь-
трують та пастеризують збагачену сироватку при те-
мпературі (70 – 72) °С з витримкою 20 сек для знеш-
кодження небажаної мікрофлори. Після пастеризації 
збагачену сироватку охолоджують до температури 
37 – 38 ºС та заквашують адаптованими культурами 
біфідобактерій. Вихідна концентрація життєздатних 
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культур B. bifidum BB02 + B. longum BL02 + 
B. breve BR02 або змішаних культур B. bifidum 
BB02 + B. longum BL02 + B. adolescentis BA02) скла-
дає 1×106 КУО/см3, тобто вносять 10 г бакконцентра-
ту безпосереднього внесення FD DVS Bb-12 (або 
Liobac BIFI або Liobac 3BIFIDI відповідно) на 
1000 кг підготовленої сироватки [1]. Культивування 
біфідобактерій проводять у збагаченій фруктозою 
сироватці протягом 8 – 12 год при температурі 37 – 
38 ºС. Збагачена сироватка містить не менше 
1×108 КУО/см3 адаптованих активізованих біфідобак-
терій. 
Приготування майонезної пасти. Однією з умов 
одержання стійких емульсій є правильна підготовка 
емульгаторів, тобто одержання їх у вигляді однорід-
ного колоїдного розчину з максимальною дисперсні-
стю, що забезпечує ефективність емульгуючої дії. 
Основними емульгаторами, що забезпечують необ-
хідну стійкість емульсії, є яєчний порошок та конце-
нтрат сироваткових білків [11]. 
Приготування майонезної пасти складається із 
процесу розчинення сухих компонентів і змішування 
їх до гомогенного стану. Для приготування високоя-
кісних майонезних емульсій та скорочення часу при-
готування пасти розчинення всіх сухих компонентів 
проводять у змішувачах. При розчиненні суміш пе-
ремішують протягом 10 хвилин та проводять пасте-
ризацію при температурі (60 – 65) °С з витримкою 
протягом (20 – 25) хв шляхом подачі гарячої води у 
сорочку змішувача. Після закінчення витримування, 
розчин охолоджують до температури (30 – 35) °С. 
Обрана температура обумовлена тим, що яєчні та си-
роваткові білки при температурі вище 65 °С денату-
рують і не можуть виконувати стабілізуючу 
функцію [17].  
У відновлені в воді сухі компоненти при постій-
ному перемішуванні вносять сироватку, збагачену 
біфідобактеріями, у кількості 10 % від маси продукту. 
Готовність пасти визначають візуально за пробою, 
що відбирається в процесі змішування. Проба пасти, 
узята на дерев’яну пластинку, повинна бути однорід-
ною. Час перемішування визначається готовністю 
пасти й, у свою чергу, залежить від підготовленості 
окремих компонентів до змішування. При поганій 
розчинності сухих компонентів потрібно збільшити 
час розчинення. 
Приготування «грубої» майонезної емульсії. 
Після отримання однорідної маси у великий змішу-
вач при безперервному перемішуванні подають ку-
паж соняшникової та соєвої олій, підігрітий до тем-
ператури  (20 – 25) °С у кількості, передбаченій реце-
птурою. Для забезпечення рівномірного розподілу 
суміші олій її подають у змішувач через спеціальний 
розподільник (душ), що представляє собою дірчастий 
змійовик. З останніми порціями олії в змішувач по-
дають раніше приготовлений розчин молочної кисло-
ти зі швидкістю  (6 – 8) дм3/хв зі спеціально призна-
ченого для цієї мети бачка. Після подачі розчину мо-
лочної кислоти перемішування продовжують (1 – 
7) хв. Порядок введення в пасту суміші олій і молоч-
ної кислоти повинні суворо дотримуватися. Це обу-
мовлено тим, що одноразове або швидкісне їхнє вве-
дення може призвести до одержання зворотного типу 
емульсії, а на певній стадії емульгування – до зміни 
фаз [8]. 
Отримана в змішувачі «груба» емульсія повинна 
відповідати встановленому типу емульсії «олія у во-
ді», бути досить міцною й не розшаровуватися до 
пропускання через гомогенізатор. Візуально така 
емульсія має однорідний вигляд і не розшаровується 
у відібраній пробі при слабкому перемішуванні. 
Гомогенізація емульсії майонезу. Заключним 
етапом одержання готового майонезу є гомогенізація, 
яка здійснюється за допомогою поршневих гомогені-
заторів. Гомогенізація емульсії майонезу повинна 
проводитися з ретельним дотриманням тиску. Вели-
чина тиску на гомогенізаторі встановлюється регу-
люванням зазору в гомогенізуючій голівці. При пода-
чі емульсії в гомогенізатор встановлюють оптималь-
ний тиск, що забезпечує одержання майонезу необ-
хідної консистенції. До встановлення потрібного тис-
ку майонез після гомогенізатора надходить назад у 
великий змішувач. Для низькожирного майонезу оп-
тимальний тиск – (0,9 – 1,1) МПа. 
У великому змішувачі емульсію варто слабко пе-
ремішувати, тому що інтенсивне перемішування мо-
же призвести до руйнування (розшаровування) ему-
льсії або зміни фаз, тривалий відстій (без перемішу-
вання) також може призвести до розшаровування. Пі-
сля встановлення потрібного тиску готовий майонез 
із гомогенізатора подають в ємність для готового ма-
йонезу.  
Відступ від рекомендованого тиску приводить до 
руйнування емульсії: у випадку перевищення тиску 
руйнуються адсорбційні плівки; у випадку занижен-
ня тиску не досягається тонке диспергування й, отже, 
виключається можливість одержання тонкодисперго-
ваної й стійкої емульсії. При експлуатації поршневих 
гомогенізаторів варто виключити можливість підсмо-
ктування повітря й знаходження його під клапанами, 
що порушує роботу клапанів і роботу гомогенізатора 
в цілому. 
Фасування, зберігання і транспортування го-
тового продукту. Із баків готовий майонез подають 
на фасування через автоматичний наповнювач, зака-
точну машину і етикетувальний автомат. Фасують 
майонез у скляні банки; алюмінієвий туби, покриті 
всередині харчовим лаком; паперові пакети 
з полімерним покриттям, пакети, коробочки і стакан-
чики з полімерних матеріалів, дозволених органами 
санітарно-епідеміологічного нагляду [8].  
Майонез оздоровчого призначення зберігають при 
температурі повітря в камері (2 - 6) °С та відносній 
вологості (85 – 90) %, не більше 90 діб 
За рахунок збагачення майонезу пробіотичними 
культурами та КСБ-УФ підвищується його біологічна 
цінність. Вміст пробіотичних культур повинен скла-
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протягом всього терміну зберігання. 
Майонез транспортують усіма видами критого 
транспорту відповідно до правил перевезень продук-
тів, які швидко псуються, що діють на відповідно-
му виді транспорту, при температурі не нижче 0 і не 
вище 6 °С. 
Майонез оздоровчого призначення повинен від-
повідати показникам, наведеним в табл. 1. 
 
Таблиця 1 – Показники якості низькокалорійного майонезу, збагаченого комплексом синбіотиків 
 
Показник Характеристика показника для низькокалорійного майонезу, збагаченого комплексом синбіотиків
Органолептичні показники
Смак та запах Характерні для майонезу, з віддаленим відтінком смаку і запаху топінамбуру 
Консистенція та зовнішній вигляд Однорідна, в’язка, з помітними бульбашками повітря
Колір Світло-гірчичний, однорідний за всією масою
Фізико-хімічні показники
Активна кислотність, рН 4,6
Стійкість емульсії,  %, не менше 98 %
Мікробіологічні показники
Кількість біфідобактерій, КУО/г, не менше 1 × 106
Кількість БГКП,  (коліформи), в 0,01 г  Відсутні 
Патогенні бактерії;  в т. ч. бактерії роду Salmonella, в 25 г відсутні  
Дріжджі, КУО в 1 г, не більше ніж 1 × 103




Розроблено технологію виробництва низько-
калорійного майонезу зі збалансованим жирнокисло-
тним складом, збагаченого комплексом синбіотиків, 
періодичним способом. Визначено органолептичні, 
фізико-хімічні, мікробіологічні показники продукту, 
та надано рекомендації щодо нормування цих показ-
ників при розробці пакету нормативних документів. 
 
 
Перспективи подальших досліджень 
 
– промислова апробація розробленої техноло-
гії низькокалорійного майонезу, збагаченого компле-
ксом синбіотиків, періодичним способом;  
– розробка пакету нормативних документів на 
виробництво цільового продукту; 
– проведення біотестування нового продукту – 
низькокалорійного майонезу, збагаченого комплексом 
синбіотиків, періодичним способом. 
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Summary. The article concentrates on low-calorie mayonnaise production development enriched with synbiotic complex - inu-
lin and activated probiotic cultures of bifidus bacteria by using batch method. Based on the literature analysis the findings of con-
sumer motivation research and preferences have been presented when developing new products of fat-and-oil industry with applica-
tion of probiotics and natural nutrient additives extracted from vegetable raw materials in the process of low-calorie mayonnaise 
production for therapeutic purposes. The article presents methods for converting of a traditional emulsion fat product into a thera-
peutic or special food. This article reviews methods of mayonnaise production and feasibility for using hot procedure in the target 
product technology. 
The article substantiates efficiency of introducing artichoke "Noteo" concentrate to traditional recipes of low-calorie mayonnaise as a 
source of inulin, pectin and fiber. In order to improve bioavailability and organoleptical properties of the target product it is suggested to 
replace skimmed milk powder with whey protein concentrate obtained by ultrafiltration. In order to provide low-calorie mayonnaise with 
probiotic properties it is recommended to enrich it with probiotic bifidus bacteria cultures activated in cheese whey. 
The article describes low-calorie mayonnaise production technology enriched with synbiotic complex by using batch method 
and provides detailed description of production operations. The article defines organoleptical, physical-chemical and microbiologi-
cal quality indicators of low-calorie mayonnaise enriched with synbiotic complex. 
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